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Pertama-tama sebagai insan Pancasila, puji syukur marilah kita panjatkan kehadirat Allah 
SWT atas karunia dan nikmat kesehatan yang telah diberi sehingga kita dapat berkesempatan 
untuk berkumpul dan bersilaturahmi dalam rangka kegiatan Seminar Nasional Tahunan 
Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia (MPHPI) ke 5 dan Pencanangan Bulan 
Mutu  yang telah dilaksanakan di Universitas Diponegoro, Semarang padda tanggal 18-19 
Oktober 2013. 
MPHPI yang didirikan  19 November 2009, yang genap berusia  4 tahun pada tahun 2013 
ini, sampai dengan saat ini telah menyelenggarakan seminar nasional tahunan yang ke 5, 
setelah sebelumnya seminar dilaksanakan di Bogor (2009), Bandung (2010), Bogor (2011), 
dan Malang (2012). Sampai saat ini tercatat 184 anggota MPHPI dari berbagai Perguruan 
Tinggi, Lembaga Penelitian, Dinas/Kementerian, pengusaha/praktisi.    
Seminar ini merupakan agenda tahunan dari MPHPI, yang salah satu outputnya adalah 
publikasi dalam: (1) jurnal ilmiah yang dikelola MPHPI yaitu Jurnal Pengolahan Hasil 
Perikanan Indonesia, dan (2) prosiding ini. Setelah melalui proses seleksi yang ketat serta 
proses editing substansi oleh para pakar yang kompeten dalam tim reviewer dan 
penyeragaman format oleh tim redaksi, akhirnya makalah yang layak dimuat di dalam 
Prosiding Seminar Nasional MPHPI ke-5 dan Pencanangan Bulan Mutu ini adalah sebanyak 
48 makalah.     
Seminar Nasional MPHPI ke 5 yang telah dilaksanakan, tidak akan terselenggara dengan 
baik tanpa adanya partisipasi pihak-pihak yang terlibat di dalamnya. Kepada Fakultas 
Perikanan dan Ilmu Kelautan – Universitas Diponegoro selaku tuan rumah sekaligus event 
organizer yang di ketua Dr. Fronthea Swastawati beserta seluruh panitia disampaikan ucapan 
terima kasih yang sedalam-dalamnya. Kepada Bapak Direktur Jenderal Pengolahan dan 
Pemasaran Hasil Perikanan beserta staf jajarannya, yang selama ini selalu mendukung 
kegiatan MPHPI, kami ucapan terima kasih dan penghargaan yang setinggi-tingginya. 
Dengan menghadirkan para pembicara dari kalangan Akademisi (Prof. Miyashita dan Prof. 
Darmanto), Businessman/Pengusaha (Holimina, Bandeng Juwana), dan Government/Birokrat 
(Direktur Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan, Direktur Jenderal Perikanan 
Budidaya dan Direktur Jenderal Perikanan Tangkap),  ini menunjukkan adanya penerapan 
konsep ABG yaitu akademisi, businessman dan government  sebagai menu komplit untuk 
memotret kondisi perikanan nasional terkini dan yang akan datang dari tiga angle yang 
berbeda.  Kepada para pemakalah dan semua peserta seminar disampaikan ucapan terima 
kasih yang sebesar-besarnya atas partisipasinya, dan selamat jumpa lagi di Seminar Nasional 
Tahunan MPHPI ke-6 tahun 2014 yang direncanakan akan dilaksanakan di Pekanbaru 
dengan tuan rumah Universitas Riau. 
Semoga inovasi teknologi dan informasi yang terdapat di dalam prosiding ini dapat 
bermanfaat bagi pembangunan perikanan Indonesia. 
 
Semarang, 15 Desember 2013 
Ketua Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 
 
 
Prof.Dr. Hari Eko Irianto 
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SAMBUTAN KETUA PANITIA 
 
Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
Salam sejahtera bagi kita semua 
Segala puji kami Panjatkan Kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas terselenggaranya kegiatan 
“Pencanangan Bulan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan & Seminar Nasional 
MPHPI Ke V”. Tujuan diselenggarakannya kegiatan ini adalah sebagai wadah tukar 
menukar informasi tentang perkembangan teknologi pengolahan hasil perikanan dan hasil 
penelitian mengenai pengembangan produk, rekayasa proses, peningkatan jaminan mutu dan 
keamanan hasil perikanan, serta pengolahan yang bersifat nirlimbah yang akan mendukung 
konsep blue economy untuk pembangunan perikanan yang berkelanjutan; membangun 
jejaring antara Pemerintah, PTN / PTS, Lembaga Penelitian, Pengusaha dan Instansi terkait 
lainnya; meningkatkan kesadaran terhadap mutu produk perikanan melaului kegiatan 
Pencanangan Bulan Mutu.  
Peran pengolahan hasil perikanan diharapkan mampu menjadi backbone bagi peningkatan 
industrialisasi perikanan yang berbasis pada prinsip blue economy. Melalui pengolahan, 
produk perikanan mempunyai nilai tambah sehingga pada saatnya nanti dapat meningkatkan 
devisa negara. Komitmen kuat dalam menjaga mutu dan keamanan pangan produk hasil 
perikanan selalu diutamakan guna memberikan daya saing bagi produk hasil perikanan 
dalam menghadapi persaingan bebas tahun 2015. 
Jumlah makalah dalam kegiatan ini adalah 76 judul makalah oral dan 31 judul makalah 
poster. Namun, oleh karena sesuatu hal maka yang diterbitkan dalam prosiding hanya 
sebanyak 48 judul terdiri dari 38 judul makalah oral dan 10 judul makalah poster yang 
mencakup 5 tema yaitu: Preservasi, Pengolahan dan Pengembangan Produk Perikanan; 
Manajemen Mutu dan Keamanan Pangan, Rekayasa Peralatan / Proses Pasca Panen 
Perikanan, Bioteknologi Kelautan dan Perikanan; serta Pemasaran / Sosial Ekonomi Hasil 
Perikanan. Makalah yang masuk dalam Prosiding telah melewati seleksi ketat melalui tim 
reviewer dan di edit oleh tim redaksi pelaksana. Peserta berasal dari berbagai daerah di 
Indonesia meliputi : Kota Semarang, Kupang, Ambon, Gorontalo, Makassar, Malang, 
Surabaya, Yogyakarta, Pekalongan, Tegal, Bandung, Bogor, DKI Jakarta, Pekanbaru, Riau, 
Lampung, dan Banda Aceh. 
Ucapan terima kasih kami sampaikan kepada seluruh panitia penyelenggara atas kerja keras 
yang tulus, dedikasi yang tinggi dan kontribusi yang diberikan sehingga acara ini dapat 
terselenggara  dengan sukses dan lancar. Terima kasih kami sampaikan pula kepada seluruh 
peserta yang telah menyampaikan hasil penelitiannya baik dalam bentuk oral maupun poster. 
Semoga melalui kegiatan ini kita dapat selalu berkomunikasi dengan baik dan menjalin 
kerjasama di masa yang akan datang.  
Akhir kata, semoga kegiatan ini dapat memberikan manfaat bagi perkembangan dan 
pembangunan bidang perikanan di Indonesia. Amin. 
Billahi taufiq wal hidayah, Wassalamu alaikum Wr. Wb. 
Ketua Panitia 
 
Dr. Ir. Fronthea Swastawati, M.Sc 
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Kecap ikan secara tradisional dibuat dengan kadar garam tinggi dan waktu fermentasi yang lama. 
Penurunan kadar garam dalam proses pembuatan kecap ikan dilakukan berkenaan dengan tren hidup 
sehat. Penambahan enzim dilakukan untuk mempersingkat waktu fermentasi. Viscera ikan mengandung 
enzim protease dengan jumlah yang cukup tinggi. Limbah pengasapan salah satunya berupa viscera. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan viscera manyung (10, 30 dan 50%) 
terhadap kandungan total N pada kecap yang terbentuk dengan penambahan garam 20% selama 30 hari 
fermentasi. Pengamatan dilakukan setiap 10 hari dan dilakukan 3 kali pengulangan. Data total N 
dianalisa dengan ANOVA dan bila terdapat perbedaan nyata dilakukan uji lanjut BNJ pada tingkat 
kepercayaan 95%. Data menunjukkan bahwa jumlah viscera dan lama waktu fermentasi memberikan 
pengaruh terhadap kandungan total N kecap ikan selama fermentasi. Semakin tinggi kadar penambahan 
viscera maka total N pada kecap ikan yang dihasilkan akan semakin tinggi dengan perincian total N 
pada hari ke -10 penambahan viscera 10, 30 dan 50% berturut-turut 4,99; 6,61; 8,40 g/L total N pada 
hari ke-20 penambahan viscera 10, 30 dan 50% berturut-turut 7,6;  8,09;  8,25 g/L Total N pada hari ke-
30 penambahan viscera 10, 30 dan 50% berturut-turut 8,30; 9,06 dan 9,67 g/L. 
 
Kata Kunci : viscera manyung, total N, kecap ikan 
PENDAHULUAN 
Ikan asap merupakan salah satu produk pengolahan hasil perikanan yang 
potensial di kota semarang. Di daerah Semarang Utara terutama Bandarharjo telah 
lama menjadi sentra produksi ikan asap atau oleh masyarakat setempat disebut sebagai 
ikan panggang. Masitoh (2008) menyebutkan bahwa total  produksi ikan asap di sentra 
pengasapan Bandarharjo pada tahun 2008 terdapat 40 rumah pengasapan yang aktif 
berproduksi dengan pekerja 160 orang dengan kapasitas produksi 6 ton perhari. 
Limbah dari proses pengasapan ikan ada 2 macam yaitu limbah cair bekas 
cucian ikan dan limbah padat yang berupa insang dan jeroan ikan. Limbah padat 
sebenarnya masih mengandung zat gizi yang masih dapat dimanfaatkan. Limbah ini 
bila tidak ditangani secara serius dapat menimbulkan dampak yang merugikan baik 
bagi lingkungan maupun bagi manusia yang tinggal disekitar lokasi pengasapan. 
Beberapa tindakan yang sudah dilakukan untuk mengatasi permasalahan 
limbah padat pengasapan ikan adalah dengan membuatnya sebagai bahan pangan 
manusia (beberapa bagian, misal gelembung renang dijadikan kerupuk), bahan baku 
penyamakan kulit ikan (ikan pari) dan dibuat tepung atau campuran makanan ternak. 
Akan tetapi peningkatan nilai ekonomis yang diperoleh masih rendah. 
T1-18 
Pencanangan Bulan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan & 





Pemanfaatan limbah pengasapan dengan proses fermentasi belum banyak 
dilakukan. Dari limbah padat jeroan dapat dibuat menjadi silase dan bisa pula dibuat 
sebagai bahan baku pembuat kecap ikan. Kecap ikan adalah bumbu yang ditambahkan 
pada makanan dengan tujuan memperkuat rasa dari masakan. Hal ini dikarenakan pada 
kecap ikan banyak mengandung asam amino termasuk asam glutamat yang 
memberikan sensasi rasa umami. Apabila dilihat dari segi ekonomis maka produk 
kecap ikan mempunyai nilai jual lebih tinggi daripada produk lainnya. 
Fermentasi kecap ikan secara tradisional memerlukan waktu lama 12-24 bulan 
dengan kadar garam tinggi sekitar 30%. Hal tersebut menjadi salah satu kendala dalam 
proses produksi. Selain itu sekarang mulai berkembang tren hidup sehat yang 
menginginkan produk pangan dengan kadar garam rendah. Berdasarkan hal tersebut 
diatas maka penelitian bertujuan mencari metode untuk mempercepat proses produksi 
kecap ikan sekaligus menurunkan kadar garam.  
Prinsip dari pembuatan kecap ikan adalah hidrolisis protein akibat kerja enzim 
pada ikan dan kerja mikroorganisme. Pemanfaatan limbah viscera ikan mempunyai 
nilai lebih yaitu tingginya kadar enzyme indigenous sehingga diharapkan hidrolisis 
dapat terjadi lebih cepat.  
Kadar garam yang digunakan juga akan diturunkan dengan tujuan 
mempercepat proses hidrolisis seperti pada penelitian terdahulu bahwa penurunan 
kadar garam menjadi 20% dapat mempercepat proses hidrolisis tanpa terjadinya proses 
pembusukan. Enzim komersial masih ditambahkan pula dengan tuuan untuk lebih 
mempercepat proses. Proses pembuatan kecap ikan dengan enzim biasanya sangat 
cepat tetapi kualitas produknya lebih rendah. Oleh karena itu, enzim komersial yang 
ditambahkan akan dibuat rendah selain karena sudah ada enzim dari viscera dan juga 
supaya kualitas produknya masih tetap baik.  
Kecap ikan biasanya dibuat dari bahan baku ikan utuh. Kualitas kecap ikan 
dilihat dari kadar proteinnya, kualitas terbaiknya adalah 10% keatas. Bahan baku 
viscera mengandung protein yang lebih rendah dari pada ikan utuh dan lemak lebih 
tinggi berdasarkan hal tersebut maka ingin diketahui apakah hasil fermentasi kecap 
ikan dari bahan baku viscera dengan proses yang dipercepat dapat berkualitas seperti 
pada kecap komersial. 
 
MATERI DAN METODE 
 
Alat dan bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain Grinder, 
spektrofotometer, pipetor, blue tip, laminar air flow, incubator, kjeldahl apparatus, pH 
meter dan Glassware. Bahan yang digunakan meliputi limbah pengasapan ikan dari 
sentra pengasapan ikan Bandarharjo yaitu viscera Manyung (Arius sp.). Garam 
diperoleh dari Pasar Jati Banyumanik Semarang. Kalium sulfat, Cu sulfat, NaOH, 
TCA, Whatman No 1., asam hidroklorit, asam sulfat,  magnesium oksida, histamine 
dihidroklorit, Ringer, PCA dan MRSA diperoleh dari Laboratorium Chemix Pratama 
Yogyakarta. 
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Sampel (limbah pengasapan viscera Manyung) diperoleh dari sentra 
pengasapan ikan di bandarharjo dibawa menggunakan plastik diberi es curai dengan 
perbandingan es:viscera ikan = 1:2, dibawa ke laboratorium Teknologi Hasil 
Perikanan FPIK UNDIP menggunakan coolbox selama kurang lebih 1 jam. Sampel 
limbah segera dibagi menjadi 4 bagian, yaitu untuk perlakuan A (konsentrasi garam 
10%), perlakuan B (konsentrasi garam 15%), perlakuan C (konsentrasi garam 20%) 
dan perlakuan D (konsentrasi garam 25%). Kontrol yang dipergunakan adalah kecap 
ikan komersial. Seluruh perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. 
Pembuatan kecap ikan (Klomklao, 2005) 
        Bahan dicincang menggunakan grinder. Sampel halus (1000 gr) dicampur dengan 
garam rakyat (10, 15, 20 dan 25%). Campuran dipindahkan ke wadah dan ditutup 
dengan plastik polietilen. Wadah diinkubasikan pada ruang terbuka dengan suhu 
berkisar 27-340C. Cairan yang terbentuk diambil untuk analisa kimia, mikrobiologis 
dan sensoris pada hari ke -30, 60, 90 dan 180. 
Pengumpulan cairan hasil fermentasi 
Cairan yang terbentuk disaring menggunakan kertas Whatman No 1. Filtrat 
yang diperoleh digunakan untuk analisis selanjutnya.  
Rancangan penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk mempersingkat lama waktu fermentasi 
pembuatan kecap ikan dari limbah isi perut ikan Manyung dengan menggunakan 
metoda kombinasi enzim indigenius dari limbah tersebut dan penambahan enzim 
protease komersial (0,5-1%) dengan kadar garam (15-20%) dan lama waktu yang 
fermentasi maksimal 4 bulan (1,2,3, dan 4 bulan). Variabel yang akan dikaji yaitu 
lama waktu fermentasi, mutu produk dari karakteristik sensoris, fisikawi (viskositas 
dan warna), kimiawi (pH, kadar protein kasar, kadar garam, asam amino esensial, 
amonia, TVBN) dan mikrobiologis (TPC, Escherichia coli), penelitian akan dilakukan 
secara ekperimental laboratoris dengan pola faktorial dan dirancang dengan rancangan 
acak kelompok. Kontrol yang dipakai adalah 2 kecap komersial (produksi dalam 
negeri dan impor). 
Parameter pengujian 
Parameter pengujian adalah Total nitrogen konten (kjeldahl, AOAC, 2000). 
Total nitrogen dituliskan sebagai mg nitrogen/ml. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar total nitrogen pada semua sampel kecap ikan dari berbagai perlakuan 
selama waktu fermentasi dapat dilihat pada gambar 1. Pada pengamatan kadar N total 
maka konsentrasi viscera dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang nyata      
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(p< 0,05). Semakin tinggi kadar viscera yang diberikan dan semakin lama waktu 
fermentasi maka N total produk akan semakin tinggi. Hal ini mungkin dikarenakan 
oleh semakin banyaknya aktifitas perombakan protein selama waktu fermentasi. 
Kadar N ini belum memenuhi standar kecap ikan menurut codex alimentarius 
yaitu 10 gN/L. Hal ini mengindikasikan bahwa waktu fermentasi masih kurang 
sehingga proses hidrolisis belum berjalan maksimal. Hal ini mungkin juga dipengaruhi 
oleh kadar garam yang masih tinggi dan pH yang relative rendah sekitar 5, sehingga 
akan menurunkan kecepatan hidrolisis protein. Seperti kita ketahui bahwa garam akan 
mempengaruhi aktivitas kerja enzim dan proses pembuatan kecap ikan prinsipnya 
adalah hidrolisis enzimatis dari bahan yaitu bahan baku ikan rucah dan penambahan 
viscera ikan manyung yang juga merupakan sumber enzim. Menurut Hau 2006 
melaporkan bahwa terjadi penurunan aktivitas enzim tripsin dari pyloric caeca ikan 
Mata Besar selama penambahan NaCl. Aktivitas hilang sebesar 50% pada kadar NaCl 
10%. Kadar garam 20% maka aktifitas enzim masih ada sekitar 20% dan dikatakan 
bahwa tripsin  ini berpotensi untuk mempercepat fermentasi kecap ikan. Hilangnya 
aktivitas ini tampaknya disebabkan oleh denaturasi tripsin akibat efek “salting out” 
(Klomklao et al. 2003). NaCl pada konsentrasi tinggi mungkin bersaing enzim untuk 
mengikat air dan menghasilkan interaksi protein-protein yang lebih kuat yang 




Gambar 1. Kadar N total kecap ikan dari ikan rucah dengan penambahan berbagai konsentrasi viscera 
ikan Manyung. Huruf Berbeda menunjukkan hasil yang beda nyata (p< 0,05). 
 
Aktivitas enzim juga dipengaruhi oleh pH. Hau 2006 menyatakan bahwa 
tripsin yang berasal dari pyloric caeca dari ikan Mata Besar stabil pada pH netral dan 
alkaline (pH 7-12) dan tidak stabil pada pH dibawah 6. Pengamatan menunjukkan 
pada tidak ada aktivitas pada pH 4 setelah inkubasi yang menunjukkan adanya 
denaturasi yang irreversible pada pH asam. Pada pH asam terjadi perubahan 
konformasi enzim dan hasilnya enzim tidak dapat mengikat substrat dengan baik 
(Klomklao et al. 2006) 
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Apabila dilihat dari standar total N untuk kecap ikan sebesar 10 g/L akan tetapi 
proses yang biasanya dilakukan lama yaitu sekitar 12 bulan, maka dengan 
penambahan sumber enzim ini dapat mempercepat proses fermentasi kecap ikan akan 
tetapi dengan waktu 30 hari belum diperoleh N total sebesar 10 g/L sehingga 
diperlukan tambahan waktu fermentasi untuk mencapai standar N yang ditetapkan. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan yang bisa diambil dari penelitian ini adalah: 
1. Penambahan viscera ikan manyung dan lama waktu fermentasi mampu 
menaikkan kadar N total kecap Ikan dari ikan rucah. 
2. Kadar N total belum memenuhi standar codex yang ditetapkan.  
Saran yang diberikan antara lain Perlu dilakukan penambahan waktu 
fermentasi supaya dapat memenuhi standar codex untuk kecap ikan.  
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PERTANYAAN : 
Mengapa menggunakan sampel ikan manyung, padahal Jawa Tengah terkenal dengan 
ikan bandeng ? 
 
JAWABAN : 
Ikan manyung dan ikan bandeng memiliki kandungan protein yang sama saja, oleh 
sebab itu tidak masalah apabila menggunakan sampel ikan manyung. 
 
 
 
 
